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INFORMES TECNICOS CIENTIFICOS

Hasta hace 12 afios, no se
daha.. il’n‘portancia a la recu-
v o _peracion. del aceite de pescado
- e las [abrlcas de harina.-
‘*"':{' " Actdalmente “liay instaladas 14

SR ~ refinerias -con: una capacidad
S " de 1,300 Tn. diarias.- El Peri
| exporto 260, 000 Tn. el 71

COLABORACION DE LA DIRECCION''  GENERALIDADES

-

GENERAL DE COMERCIALIZACION EL sceite de anchoveta esté consade;ado como
R un sub-producto en la elaboracion de harina de
DEL MINISTERIO DE PESQUERIA pescado, por lo tanto en el paxs ‘no se le ha dado
: la debida importancia: 4 .
La composicion de la anchoveta es como
sigue: ST RN L. ot
‘Sélidos " . e 18/20%
EAgua y solubles ..... 76/72
_ IACEITE ............. " 6/8
100%

En'el procesamiento, el primer paso consiste
en cocinar el pescado. este pasa por un desaguador
(strainer) y de alli a la prensa donde es exprimi-
do, dividiéndose en dos fases: sélida y liquida,
denominéndose ésta ultima “licor de prensa”.
Esta fase_liquida, consiste en una emulsién que
contiene sohdos en suspensxon -sblidos diluidos y
acexte ‘3
# *_El licor de prensa unido con el liquido prove-

_ niente ‘del-desaguador, se calienta hasta 85°C y
se envia a los separadores de sélidos, llamados

g "'"""“w-.H_‘H Mtambxen desborradoras y que consisten en ma-

*\ A,f quinas centrifugas con bolas de giro horizontal

Por: =" (también se usan zarandas vibratorias) y que se
’ encargan de extraer los sélidos en suspension;
Guillermo Romero de Rutté una vez extraidos, el liquido resultante se deno-
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ACEITE DE PESCADO..... ‘

mina “caldo de centrifugas” el mismo que con-
tiene sélidos finos, solubles y aceite emulsionado.

El caldo es calentado a 95/98°C y pasado por
las maquinas separadoras de boquillas, las cuales
_ poseen bola de giro vertical con platillos y bo-
quillas, estas ultimas situadas en la periferia de
la bola permitiendo la salida de los sélidos finos; el
liquido discurre por los platillos que tienen forma
cbnica y perforaciones por donde se va efectuan-

do la separacion del aceite hasta llegar al ex-

tremo superior del cono donde es descargado; en
la fase intermedia, sale el liquido que contiene
los solubles, s6lidos muy finos y algo de aceite
‘en emulsién; dicho liquido se denomina “agua
de cola”, la cual es enviada a la planta evapora-
dora.

Hay regular cantidad de fabricas de harina

de pescado instaladas en el pais, que poseen ma- -

quinas centrifugas de platillos llamadas “puri-
ficadoras” y que se usan para abrillantar el
aceite, 0 sea para reducir el contenido ‘de hume-
dad é impurezas, obteniendo asi un aceite de
superior calidad y que pueda ser almacenado por
mayor tiempo sin temor alguno de que aumente
mucho su grado de acidez.

Para el mejor aprovechanuento de estas ma-
quinas, es necesario cambiar el anillo de grave-
dad en las separadoras centrifugas para que el
. aceite salga mezclado con un 10% de caldo que

generalmente contiene un pequefio porcentaje
de aceite emulsionado y que puede ser recupe-
rado por las purificadoras, reduciendo en conse-
cuencia el contenido de aceite en el agua de cola
- hasta 0.4% y efectuando por lo tanto, una mejor
recuperacion.

El aceite asi obtenido, pasa a los tanques de
almacenamiento de las fabricas, de donde es re-
mitido a las refinerias de aceite que la EPCHAP
tiene contratadas y donde se almacena aceite
crudo o se refina para su exportacion.

Las caracteristicas del aceite crudo de an-
choveta son:

Acidez expresada como acido oléico 2 a 3%"
Humedad é impuerazas .............. 05 a 1%
Indice de yodo segiin Witjs ......... 175/195
Color escala Gardmer 53 ............ max. 15
Insaponificables ..................... » 3%

PRODUCCION

: Aunque el rendimiento o contenido de aceite
en la anchoveta es muy variable, para los Gltimos
aflos se estima una produccién promedio de
200,000 TM. en base a una pesca de 10°000,000 TM.
. de anchoveta o sea 2% de la captura. Hay excep-
ciones en el rendimiento, tales como el afio 1968
cuyo promedio fue de 37%

A continuaciéon la produccién de aceite de

pescado en el pais y la Mundial durante los tlti-
mos 5 anos:

Ano Prod.Perit  Prod. Mundial Porcentaje
1966 127,601 TM. 909,000 TM. 149,
1967 239,959 1’134 000 21

1968 372,124 1’116 000 33

1969 179,810 929,000 19

19760 310,187 1°035,000 " 30

AUMENTO DE LA PRODUCCION EN EL
PERU :

La produccién puede ser muy bien aumenta-
da, si se hiciera instalaciones adecuadas y se de-
sarrollase una mejor técnica en las fabricas de
harina de pescado.

;Cémo se puede llegar a tal conclusién?

Anteriormente se ha visto que el pescado con- -
tiene 6/8% de aceite. Analisis hechos en fabricas-
de harina de pescado se ha comprobado lo si--
guiente:

a) Pescado en embarcac. 6.0/8.09, de grasa

» Poza 5.0/7.0 om

‘ Pérdida 1.0/1.09; ”

b) Agua de cola 0.9/1.3% »
Promedio 1.19%

¢DONDE SE EFECTUA LA PERDIDA?

a) Esta se efectia en el 'agua de bombeo, en-:
tre el trayecto del pescado desde la _bodega de la:
embarcacxon hasta la tolva de pesaje, o sea que-

el pescado “se lava”.

. En la exposicién a) se aprecia una diferencia
de 1% de contenido de aceite entre el pescado en
embarcacion y el de poza. Dado que se requiere-
igual volumen de agua para la descarga del pes-
cdo y siendo el limite de captura de 10°000,000 TM.
anuales, se tendria igual cantidad de agua de-
bombeo y que con un contenido de 1% de aceite,
arrojaria una pérdida de 100,000 TM. que estan
regresando al mar. Como el aceite practicamente
no se disuelve, se estaria contaminando el mar-
no solamente con aceite sino con los sélidos que
tampoco son recuperados.

Asumiendo que la méxima recuperacmn lle-
gue al 50% de ése 1% de aceite que se arroja al
mar, se podria llegar a una cifra de 50, 000 T™. .
de aceite crudo, anualmente.

b) Otra forma de perder aceite, es en el
concentrado de agua de cola. Hemos visto ante-
riormente que el contenido-de aceite en el agua
de cola es de 1.1% y partiendo de la base que
ésta es el 70% del volumen captura de 10°000,000°
TM. se tendria alrededor de 7°000,000 TM. de agua
de cola con un contenido de 1.1% 'de aceite 6 igual.
a 77,000 TM. de aceite que van a formar parte de
la harina:

Como quiera que el agua de cola es necesa-
rio evaporarla aproximadamente 7 veces para
llegar a un concentrado de 50%, este producto
llega a contener hasta 8% de aceite, que llevado
a solidos secos, llega a 16% de materia grasa que-
va a aumentarse en el contenido de la harina.

Tratando el concentrado de agua de cola con
centrifugas separadoras de aceite, se puede recu-
perar mas del 50% de su contenido graso, llegan--

- do en el peor de los casos a recuperarse 35/40,000

TM. de aceite anualmente.
Es necesario aclarar que este aceite. sale de

.un color bastante ‘oscuro.

Como ejemplo de lo enunciado anteriormen-
te, se puede citar que en una planta de fileteo de
Dmamarca se ha hecho una instalacion para re-
cuperar la proteina y el aceite contenido en las



aguas de lavado y limpieza del pescado. Este tipo
de instalacion no es exactamente el tradicional;
se aplican productos quimicos ademas de la cen-
tnfugaclon para efectuar una mayor recupera-

- cién.

Anadlisis hecho con “arenque de invierno”
arroja una recuperacién de 28 Kg. de aceite y
7.5 Kg. de proteina contra 23 Kg. de aceite y 5 Kg.
de proteina por tonelada de agua tratada. Tam-
bién es digno de mencion que el aceite recupera-
do es de superior calidad, obteniéndose por éste
concepto un premio en el precio de venta.

USOS Y APLICACIONES

El aceite de pescado y sus derivados, tienen,
entre otras, las siguientes aplicaciones:

1) Alrededor del 60% de la producciéon mun-
dial, es usado especialmente en el mercado Eu-
ropeo, para la conversion en grasas hidrogenadas
de consumo humano, tales como mantecas com-
puestas, margannas etc ’

b02) Elaboraciéon de jabones, reemplazando al
se

3) Fabricacion de ahmentos balanceados.

4) Se utiliza también- para la reconstitucién
de leche para terneros en reemplazo del “butter

oil”. Asi mismo se ha experimentado en el campo
de reconstitucion de leche para el consumo hu-
mano. (Este experimento se reahzo en Chlle, ig-
norandose los resultados). . _

5) Industrias de curtiduria.

6) Fabricaciéon de masillas, pmturas y tintas

de imprenta.

- 1) Fabricacion de resinas alquidicas y epé-
xicas.

8) Plastificante para Cloruro de Poli Vinilo
PVC, dandosele propiedades de dureza y elastici-
dad, 'ademas de estabilidad al calor y rayos ultra-
violeta. .

9) Impermeabilizante de telas y papeles.

q 10) Flotacion de minerales en las concentra-
oras.

bricantes especiales.

12) Estabilizador y antioxidante de articulos
de caucho, tanto natural como sintético.

13) Fabricacién de ceras para pisos y calzado.
— 14) Algunas-otras mas. -

SISTEMAS DE COMERCIALIZACION

Hasta la creacion de la EPCHAP, se usaron
diversas modalidades en la comercializacién del
aceite producido por los fabricantes de harina de
pescado y de los cuales mencionaremos algunos:

a) Refinadores y/o exportadores gue hacen
contratos sobre- produccion total de temporada,
adelantando al producto gruesas sumas de dine-
ro, generalmente en ddlares.

b) Refinadores y/o exportadores que hacen
contrato con los productores a los que les adelan-
tan dinero o habilitan maquinaria, para ser reem-
bolsado con produceion;

¢) Refinadores y/o exportadores que compran
el aceite a precio fijado de antemano con el pro-
ductor.

d) Productores que exportan su acelte direc-
tamente;

e) Productores que a la vez son refmadores‘

11) Mezclado con grasas de petrdleo para lu-

y/o exportadores pero que tamblen compran

. aceite a terceros.

f) Transportistas que son comisionistas y/o
compradores de aceite, el cual revenden a los re-
finadores y/o exportadores

En todos los contratos de compra-venta del

"aceite, rige el sistema de calidad; en el caso de

que contuviera mas del 3% de acidez y 1% hu-

‘medad e impurezas, se castiga en peso cualquier

€xceso.

BREVE RESEﬂA HISTORICA

Hasta hace aproximadamente 12 afios, no se-
le daba ninguna importancia a la recuperacién
del aceite de pescado en las fabricas de harina y
este se extraia por el arcaico sistema de decanta-
cién, siendo por ende de un volumen poco consi-
derable y de baja calidad; es a partir de esa época

-en que los productores empiezan a instalar ma--

quinas separadores centnfugas

Asi mismo, existian muy pocas refinerias y
la pequeiia producclon de aceite se empezaba a
utilizar en el pais para producir grasas hidroge-
nadas, exportindose el resto del aceite en forma.

. de crudo. Dichas exportaciones originaban casti--

gos de calidad que hacian los compradores ex-
tranjeros y que en algunas oportunidades, como
se trataba de una industria naciente, eran arbi-
trarios. A raiz de estos hechos, los comerciantes e
industriales del pais se vieron precisados a insta-
lar refinerias y tanques de almacenamiento.

En la actualidad hay instaladas 14 refinerias.
concentradas la mayor parte en Chimbote y Lima
Tl&ue tienen un capacidad de refinacion de 1,800

diarias y 170,000 TM. de almacenamiento

Entretanto,. el consumo de aceite de pescado
fue creciendo en el pais hasta llegar alrededor de
30000 TM. anuales, disminuyendo en esta pro-
porcién, las importaciones de sebo, grasa de cerdo-
(white choice grease) y aceites vegetales para el
consumo nacional y devengando en consecuencia
en un menor egreso de divisas.

REFINACION E HIDROGENACION
: Refinacién: Es un proceso que se hace al
aceite crudo con la finalidad de restarle acidez,

. humedad, impurezas y color. El primer paso es el

de restarle .acidez mediante una neutralizacion .
generalmente alcalina. El aceite neutro es lava-
do y secado pasando luego al blanqueador. El tér-
mino que se usa para el aceite obtenido es el de
semi-refinado y cuya calidad es la siguiente:

Acidez expresada como #cido oléico méx. 0.5%
Humedad é impurezas ............. » 0.3% -
Insaponificables ............... eee oy 1.5%

- Indice de yodo segiin Wijs ........ » 198
Color escala Gardner 53 ........... ” N° 9

Hidrogenacién: Consiste en un proceso que -
se hace al aceite semi-refinado al cual se le afa-
den particulas de hidrégeno a la cadena de acidos .
grasos de doble enlace insaturados. Este acelte-
es luego post-refinado, lavado. y secado al vacio.
El producto sale endurecido y con un color ama-
rillo muy bajo (Gardner N° 3) sin olor ni sabor
a pescado. La calidad es la siguiente:

Acidez expresada como acido oleico max. 0.3%
Humedad e impurezas, trazas



ACEITE DE PESCADO.....

Indice de yodo segin Wijs max. ......... 72
Color segin Gardner 53 max. ........... 3
PUNTO DE FUSION A ELEGIR

Mediante la hidrogenacion selectiva se puede
a diversos puntos de fusion siendo los mas co-
munes y que se usan en la industria de mantecas
compuestas los de 36/38°C. En el pais, con una
nueva técnica, se estd elaborando un aceite. de
pescado que tiene un punto de fusion de aproxi-
madamente 22°C y que llega a una total deodo-
rizacién para poder ser consumido en forma li-
quida. .

Este nuevo- sistema trae como proyeccién
una disminucion de las importaciones de aceites
vegetales y grasas animales que conjuntamente
con la promocion de sembrio de oleaginosas, en
un plazo muy corto, el pais llegara a auto-abas-
tecerse y también a exportar.

La capacidad instalada para ‘hidrogenacion
es de 50,000 TM. anuales; en los préximos meses
llegara a 70,000 TM. La concentracién de estas
plantas esta repartida en el area de Lima-Callao.

La inversion de las industrias de refinaciéon
e lhidrogenacién, se estima en 600/800°000,000 de
soles.

EXPORTACIONES

Segun cifras estadisticas proporcionadas por
el Qil Wold, las exportaciones de aceite de pes-
cado por los principales paises productores fue

como sigue:

Pais Aiio 1970 Afio 1971
PERU ...... ee.. 200,000 TM. 260,000 TM.
Noruega ........ 160,000 180,000

EE. UU. ........ 72,000 100,000

S. y SW. Africa 55,000 35,000
Dinamaxca ....... 28,000 25,000
Canada .......... 20,000 14,000
Japén ...... veeer 15,000 40,000
Chile ........... 12,000 20,000

EXPORTACIONES ANUALES COMPARATIVAS
DE ACEITE CRUDO Y SEMI-REFINADO DE
LOS ULTIMOS ANOS )

Como se puede apreciar en el cuadro que an-
tecede, el volumen de exportaciones de aceite
‘crudo ha sido aumentando a pesar de que los im-
puestos que gravan la exportacién de éste, son
mas altos que los del semi-refinado. Esto se debe
a que los compradores europeos son los que fijan
los precios, estableciendo una’ diferencia muy
pequefia en comparacion con los aceites de he-
rring o menhaden.

La cotizacion de los aceites de arenque,
mehaden o macKerel, se hace sobre la base de
aceite crudo y en algunos casos hasta con una
tolerancia del 4% de acidez. Hay que tener en
cuenta que los gastos que devenga la refinacion
y la merma correspondiente son los mismos que
los del aceite de anchoveta refinado por el pro-
ceso continuo, estando la diferencia unicamente
en que los aceites europeos son de un indice de
yodo inferior al de anchoveta. v

Como se puede apreciar en el cuadro 2-B, la
pequeiia diferencia que hay entre nuestro aceite
semi-refinado y el crudo europeo, resta aliciente
a los refinadores peruancs y valor agregado na-
cional. . '

MERCADO MUNDIAL

El sistema de comercializacion del aceite de
pescado, es bastante similar al de la harina exis-
tiendo brokers y traders.

Los brokers y traders mas conocidos son:
David Geddes y Faure & Fairlough en Inglate-
rra; Nord Hangel y Bunge en Alemania; Archer
Daniels y Balfour McLaine en EE.UU.; Holter-
mann y Kievit en Noruega; sin embargo, los
grandes centros de desembarque y almacena-
miento estan ubicados en Holanda y Alemania
donde se puede almacemar hasta 1'500,000 ton. de
liquidos y donde existen instalaciones adecuadas.

El mayor comprador de aceite es la firma
Uni-Lever de Londres y que controla mas del
60% del mercado de grasas en el Mundo; es tam-
bién usuario, poseedor de mas de 100 fabricas de
productos oleaginosos y que estan repartidas en
60 paises. Esta firma, por lo regular compra a
través de brokers, prefiriendo en muchas ocasio-
nes, pagar precios mas altos y evitar incumpli-
mientos de contratos por parte de los productores,
responsabilizando asi a sus brokers y evitando
también perjuicios en la formulacién de los
aceites que han planeado usar para la elaboracion
de sus diversos productos.

Se estima que el consumo de grasas en el
Mundo, debe de tener un crecimiento de 3%
anual

El precio del aceite de pescado, esta regido
por el volumen de produccién, asi como también
del precio de las semillas oleaginosas y produc-
cion de grasas animales, -tales como la grasa de
cerdo y mantequilla.

' _PRODUCCION MUNDIAL DE
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES ,
ARO ACEITES Y GRASAS TM. ACEITE DE ACEITE DE BALLENA
1960 257546000 PESCADO TM. '
A kkk] 226,

1965 26’561,000 7&% 198.{3:
1968 27°340.000 909,000 115,000
1967 ‘ 28'130,000 1'134,000 102,000
1968 .28’893,000 1121,000 92,000
1969 29°280,000 920,000 83,000
1970 30'082,000 1'032,000 69,000
1971+ 31°202,000 1'078,000 70,000
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EXPORTACIONES ANUALES DE ACEITE CRUDO
Y SEMI-REFINADO

ANO ACEITE CRUDO TM. " SEMI-REFINADO TM.
1962 15,764 =10.5% 134,832 = 89.5%
1963 22,316 20.3 87,659 79.3
1964 ] 18,652 14.0 114,971 86.0
1965 28,650 25.8 82,588 74,2
1966 . 16421 18.4 73,066 81.6
1967 70,049 35.9 125919 64.3
1968 154,664 LYR . 168,716 52.2
1969 61,710 43.7 79,360 56.3
1970 114927 515 84,339 425

COTIZACIONES PROMEDIO DE ACEITE
PERUANO Y EUROPEO

ARNO ACEITE CRUDPO . ACEITE . . ACEITE DE

: i .~ SEMI-REFINADO  MENHADEN
1964 " s/e T - .. Délar 200 TM. _ Délar 193 TM.
1865 Délar 204 TM. . : 215 S 204
1966 : 180 s 187 : 190
1967 : 113 Sl C 124 T 128
1968 B 87 - S %6 . {14
1969 ‘ . 184 =T us - - 137
1970 . 230 T 245 _ 232 -

Fuente: Qsedego
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